Paulo Barreto

Acélia Maria dos Santos Gongalves

Entrevista n.® 2
Dia: 10/05/07

Paulo Barreto nasceu em 1950 em Vila Real.
0Os seus pais eram proprietdrios de uma quinta.
Habitava em Vila Nova de Gaia.

“A minha familia sempre esteve ligada ao Douro. Eu nasci em Vila Real, o meu
pai, bem como os meus avds paternos sdo igualmente naturais da Regido do Douro.

Esteve iqualmente a minha familia, de certa forma ligada ao vinho do Porto. 0
meu avd paterno, médico na Régua, e com interesses no vinho, preocupou-se com a
qualidade, teve uma participacdo activa na fundacdo do Entreposto do Vila Nova de
Gaia: é uma zona fechada, vigiada por guardas onde estava o vinho do Porto que
vinha do Douro. Controlavam as entradas e impediam a entrada de vinhos néo auto-
rizados, isto é, ali s6 entravam vinhos produzidos dentro das condiges estabeleci-
das pela Casa do Douro e que trouxessem os devidos papeis a comprovd-lo.

Nés éramos uma familia numerosa, 7 filhos e todos os anos, nds e os meus pais,
famos fazer a vindima para a quinta do Douro. Tenho memdria das nossas idas para
ld a partir dos meus 4/5 anos de idade. Ndo era agraddvel, ndo haviam as comodi-
dades a que estdvamos habituados: ndo havia dgua encanada, nem electricidade.

Os meus pais tinham uma quinta no Douro, em Canelas, chamada Quinta de
Vatbom de Cima, que foi herdade directamente da avé do meu pai. 0 pai do meu pai
tinha jd falecido e o meu pai herdou a quinta da avé dele. A Avé era uma senhora
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muito curiosq, pois embora fosse
crente, era totalmente anti-clerical,
exactamente como eu. Ora, naqueles
anos de mil oitocentos e tal ser-se
anticlerical era dificil. £ uma curiosi-
dade.

Esta minha avé viveu sozinha na
guinta nos dltimos anos, tinha para se
proteger cdes e armas em casa. Havia
o pessoal, mas na casa principal
estava sozinha. A quinta tinha duas casas: a casg dos patrées, e a casa do caseiro,
o Sr. Baltasar, que ficava na cave.

Quande a minha avd faleceu, o meu pai e as irmds herdaram a quinta. 0 meu
pai comprou a parte de duas das minhas tias. 56 uma delas néo quis vender. De um
total de 21 hectares o meu pai ficou com 15 e a minha madrinha com cerca de 6
hectares. A vinha era trabalhada junta todo o ano, a vindima era feita separada-
mente: primeiro a nossa e logo de seguida a da tig. Ficava perto do rio, a paisagem

Quinta de Vatbom

maravithosa, mas tinha um inconveniente enorme: trazia nuvens de mosquitos pela
noite. Numa casa sem Ggua e sem electricidade nio era fdcil. Eram as coisas que
mais falta faziam. Estou a reportar-me ao ano de 1955. Ndo havia nem correio, nem
pdo fresco de manhd, nem leite fresco. Com a idade que tinhamos a situagdo tor-
nava-se engragada. 0 correio ndo nos fazia falta nenhuma, a falta de leite era com-
pensada por latas de leite condensado, que para nds era uma maravilha, Estranho é
¢ facto de embora ser uma zona rural, ndo haver leite, mas no Douro havia pouco
gado, ndo hd terreno propicio para o pasto. Havia os bois utilizados nos transportes.
Lembro-me bem de ouvir a chiadeira feita pelo travdo do carro de bois.

Toda aquela zona era muito silenciosa, néo havia carros, nem fdbricas nem
nada, o motor de uma motorizada ouvia-se a uma distdncia de 3 ou 4 km. Nessa
altura do ano era frequente vermos os carros de bois transportarem as pipas de
aguardente para juntar ao vinho do Porto. Ld na quinta, s6 a partir dos anos 60,
altura em que se comprou o alambigue, se comegou a produzir a aguardente, Ndo
posso precisar bem 0 ano em que se comegou a produzir, a partir dos restos do
vinho, a aguardente. A aguardente é fundamental para o Vinho de Porto: apds as
uvos estarem no lagar @ fermentar, 0 sumo era bombeado pora os tdneis e nesta
altura junta-se 1/5 de aguardente. Ao juntar-se g aguardente a fermentacdo pdra
imediatamente e fica o vinho com o aglicar que tem, e com os 18% de teor de
dleool.
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Passavamos no Douro o més de
Setembro. Meses antes de irmos ouvig
o meu pai falar das cartas que recebia
de individuos a oferecerem-se para ser
rogados na nossa casa.

Recebia propostas de rogo de
vdrias pessoas, isto €, somos tantas
pessoas, queremos ganhar tanto e
estamos disponiveis naquele tempo.
Acontecia por vezes que, a roga gue 0
meu pai pretendia jé estava apalavrado, assim, tinha que contratar uma outra qgue
na sua opinido era pior. Havia rogas melhores e piores, de terras melhores e piores
com mais e menes fama.

Lembro-me que houve um ano em gue o meu pai escreveu uma carta, onde todo
aborrecido, se queixava dos servicos daguele pessoal, que era roga que nunca mais
na vide contrataria. Uma das razbes do seu aborrecimento, foi o caso de um deles
numa manocbra de “esperto” me ter ficado com um isqueiro de rastitho que a minha
mde me tinha trozido de Espanha.
Isto passa-se em 1962. Na altura
fiquei zangado, agora, othando numa
outra perspectiva, numa perspectiva
mais humang vejo as coisas de outra
maneira. 0 pessoal da roga, eram
homens mulheres e criancas, trabalha-
dores mal pagos, a dormir em carde-
nhos cheios de pulgas, a comer caldo.
Teriam razdio para alguma revolta.

0 caldo era parte fundamental da
sua alimentacdo, dava-se numa tigela
de agluminio, espécie de sopa feita
num enorme pote, espathavam-se sen-
tados no ch@o a comer este caldo: ndo
tinham mesa nem talheres, nem guar-
danapo, nada disso.

Por cada refeicdo recebiam tam-
bém uma certa quantidade de vinho
que fam @ cozinha buscar., Nd@o eram 1S Rosaa fazero caldo
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muito bem tratados, era um tratamento feudal, gue em Portugal na época era nor-
malissimo. Ainda hoje acho piada & maneira como se dirigiam G gente da cidade.
Sempre que viam alguém de fato e gravata, e em jeito de cumprimento: “Sr. Doutor
Engenheiro qué que o senhor manda?”

A cultura das vinhas € para a populagéio rural do Douro a sug fonte de sobrevi-
véncia. Ndo estou a falar dos donos das quintas, gente do Porto ou da Régua, que
ndo sdo lavradores, sGo médicos, advogados, gente que pela tradicdo gosta de fazer
o0 Yinho do Porto. Falo de quem trabalha a terra, quem vive mesmo (d: sdo os casei-
ros e os filhos deles, s@o familias intefras que dependem absolutamente do cultivo
da vinha. Sdo eles que ld vivem e trabatham 365 dias por ano sem férias.

Lembro-me que por vezes o meu
pai dava uma semana de férias ao
caseiro. Ele ia passar essas férias para
a aldefa dele, que ficava a 15 Km de
distdncia da nossa quinta. Eram essas
as férias dele.

A importincia do cultive da vinha
era visivel na Régua também. Por
exemplo naguele tempo as grandes
lojas da cidade eram as que vendiom
05 produtos para a agricultura: os adubos, os arames, o sulfato, os escadas, instru-
mentos para a poda, todo o género de ferramentas ligadas ao cultivo da vinha,

Houve uma evolugdo muito grande da cidade da Régua desse tempo, para a que
encontramos nos dias de hoje. 0 mesmo ndo se passa nas aldeias e vilas circundan-
tes, apesar das condi¢bes de vida dos rurais ter melhorado muito.

A este propdsito e como pormenor, recordo-me de a minha mde apds o 25 de
Abril ter dado colchdes de espuma para o caseiro. Tinham na altura colchées de
palha ou folhelho. Os agricultores ndo tinham vida fdcil. Entdo o pessoal da
roga....., esse dormia nos cardenhos, um para homens, outro para mutheres dividido
com um murc de tijolos. Os cardenhos ficavam numa espécie de sala com cerca de
35 m2, onde a tode o comprimento, a 1 metro de altura havia um estrado em
madeira coberto de palha, com umas mantas de farrapos. Enrolavam-se nessas man-
tas e assim dormiam em cima da patho.

Recordo-me de muitas das operagBes que se faziam no vinhedo, lembro-me de
ouvir falar, de ver algumas, mas ndo sei com certeza a altura em que se faziam.

Recordo-me de ouvir falar na poda, na escava, no enxerto e na sulfatagem. O
meu pai telefonava amiudadas vezes para o Sr. Baltasar, e comentava depols em

Populacdc rural
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familia sobre o assunto, sobre o pes-
soal que tivera que contratar, os tra-
bathos que se iam fuzendo e como
iam decorrendo.

Sef que a escava se fazia entre
Fevereiro e Margo. Vi algumas vezes a
enxertia, que se fazia na Primavera. O
pessoal tinha uns molhes de pauzinhos
gue se vendiam na feira, eram as videi-
ras especiais. Na videira americana

Novo arranjo

Santos

Gongatlves

faziam um corte na vertical, encaixavam no meio um galho da videira especial e amar-
ravam, depors, tudo muito bem com uma fitas. A nova vinha crescia a partir dai.

0 meu pai ndo era agricultor, e ndo estudava sobre o assunto, tratava da vinha
com os produtos que estagvam ng moda, isto é com aquilo que os outros diziam gue
resultava para os objectivos que gueria. 0 que ele aprendeu, foi de ouvir a avo.
Sabia por ouvir, mas néo por experiéncig. 0 caseiro também ndo estudava, mas o

saber dele era feito de experiéncia

0 mildio, ou orvalho de farinha, como se falava, termo que deve vir da traducdo
inglesa, era a praga que mais se ouvia falar.

Uma das imagens que tenho do
tempo da vindima, era de ver o pes-
soal sentado no chdo, espalhado em
tudo guanto sitio, & volta du casa do
caseiro a jantar. A refeicdo era com-
posta por um prato, guase sempre
bacalhau ou raia seca e arroz malan-
dro e depois o caldo.

Duragnte o dig servig-se também
uma refeicdo, que o pessoal vinha a
guinta comer. Comiam muitas, mas
muitas uvas, quando se ia da casa ao
sitio onde andava a vindima, vig-se o
carreiro de restos de cachos no chéo.

Faziamos mais do que uma visita
didria ao sitio onde andava o corte,
para ver o que tinha e ndo tinha sido
vindimado, até onde jd estava cor-

0 Repouso
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tado, se tinha ficado muito cacho por
cortar. Nés participamos nessa tarefa.

A vindima, o corte, era feito pelas
mutheres e pelas criancas gue tinham
uma tesoura ou uma navalha e um
cestinho: iam enchendo o cestinho e
guando este enchia era despejado nos
cestos grandes que estavam no fim do
carreiro.

Ao pé destes cestos estava o
caseiro que ia anotando os cestos que, cheios, fam para a adega, transportados s
costas pelos homens. Tinha um método curioso: com um camivete ia pondo um ris-
quinho numa espécie de cajado que tinha ao seu lado. Era o controle da producdo.

56 os homens transportavam as costas, os cestos parg o lagar, ajudavam-se uns
aos outros, para por o cesto em cima, depois, fam em fila paro o casa do lagar, onde
despejavam as uvas que depois se pisavam.

Recordo-me que a partir de certa altura passou a existir um aparetho, uma espé-
cie de funil enorme em madeira, com dois rolos em metal no fundo. As uvas eram
depositadas af e tinham logo um primeiro esmagamento. Isto tinka a vantagem de
comegar a fermentacdo mais rapidamente, e ao mesmo tempo. Assim ndo sendo, e
0 que acontecia antes, era que as uvas debaixo jam sendo esmagadas com o0 peso
das de cima, o que fazia com que o fermentacdo tivesse tempos diferentes. Com este
processo iss0 néio acontecia.

0 corte

Recordo-me também da figura do
tanoeiro, creio que era tanoeire que
se chamava embora ndo tivesse nada
a ver com pipas. Era um homem que
estava ld em nome do comprador das
uvas. Representava o comprador e
controlava tudo. O tanoeiro tinha a
mesma importdncia do caseiro e do
rogador. Eram as trés figuras impor-
tantes da vindima 0 tanceiro trazia
consigo uma pipinha, e a dada altura tirava desse pipinho uma garrafinha de um
liguido amarelado, algo que cheirava muito mal e que hoje penso tratar-se de um
sulfito qualguer. Espalhava aquilo em cima das uvas, dizia que era para atrgsar a
fermentacdo.

A porta do lagar
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Nés nédo produziamos Vinho do Porto, vendiamos as uvas meses antes das vindi-
mas. 0 meu pai aprecava e combinava o prego das uvas, pela expectativa da
colheita, com as casas que produziam o Porto. Vendeu-as durante muitos anos
Casa Barros e Almeida. Mas teve outros compradores entre eles a Sandeman.

0 vinho ndo ia logo para o produtor, apds a pisa saia do lagar e ia para os
tonéis, onde ficava uns meses. 56 mais tarde o vinham buscar. Havia, na quinta
tonéis enormes de 25 e 15 pipas. Estes tonéis sGo muito grandes, enormes, sio
umas salas onde se pode andar. Eu jd (G andei, tem um cheiro a vinho insuportdvel
e escuros como o inferno. A madeira tem muitos anos de vinho, fica com uma cas-
tanho escurissimo.

Nos anos 50, julgo que se trabalhava cerca de 12 horas por dia, isto seria mais
ou menos de sol a sol.

Jantdvamos as 8 horas e o pessoal as 7 horas. Eram muitas horas de trabatho,
tempos e condicbes dificeis que foram melhorando.

Quando terminava a vindima, na despedida da roga, a minha mde mandava vir
da mercearia uma caixa grande de bolachas sortidas e outra com rebucados, que dis-
tribuia pelo pessoal, enquanto se fazia o pagamento. 0 meu pai dava cigarros aos
homens. Nos olhos daquela gente havia sofreguiddo....para aquela gente, eram coi-
sas que raramente comiam. Eram individuos de aldeias da serra, que ficavam felicis-
simos com essas ofertas, para eles era um luxo. Este pormenor é significativo para
concluir da situagdo miserdvel em que viviam os rurais em Portugal nessa altura.
Eram condigdes medievais apesar de estarmos no século XX.

Ndo me recordo de haver grande festa, nem muitas cantigas durante a vindima
ou a pisa. Sei que nas grandes quintas isso acontecia. O meu pai era uma pessod
especial, muito catdlico e isso reflectia-se no relacionamento que tinha com o pes-
soal. Durante um ou dois anos pds o pessoal a ouvir a missa ao domingo no terreiro
da casa, através de um rddio transistor. Foi uma experiéncia que ndo teve grande
sucesso, acabou breve, o pessoal, apesar da pausa, néo gostou.

A noite, depois do jantar, dois ou trés homens tocavam harmdnica, mas ndo se
cuviam os tradicionais cantares. 0 gque eles queriam era meter conversa com as
mutheres solteiras, mas néo se dancava. Tocavam também durante a pisa, era qo
ritmo de uma canconeta tocada pela harménica que se pisavam as uvas.

Recordo-me da fraca iluminacdo que havia. Em casa haviam os petromax, o pes-
soal tinha luz a carbite, que equivale é iluminag@o de um fosforo aceso.

No dia da partida também ndo havia festa, nem nada de muito especial, para
além da oferta das bolachas e dos cigarros que jd falei.
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Tenho na memdria de um episdio engracado: durante a fermentacéo das uvas
o lagar fica coberto por um grande tapete feito das cascas, é duro e espesso, dd para
uma crianga se segurar em pé, uns segundos, em cima dele. Um dos homens,
sabendo o que ia acontecer, pds-me em cima, aguentei-me uns tempos e depois
afunder....

Um dig experimentei fazer a pisa: era um cendrio bonito de se ver, mas néo €
agraddvel de se fazer: as grainhas, entre os pés e a pedra do lagar magoavam.

Depois da pisa, o tanoeiro ia fazendo o pesagem do acicar, Tinha consigo uma
caixa que continha um pesa-sais, com mercdrio e aredo. Tinha também uma espécie
de seringa bem comprida em latGo: a parte de fora dessa seringa tinha buracos fura-
dos de dentro para fora, ficava assim o metal agressivo, quando metida no lagar ras-
gava o que ainda houvesse para rasgar. Colhia assim uma amostra do sumo, que
punha numa proveta de vidro, onde depois juntava o pesa-sais. 0 tanoeiro dizig que
erg para medir o dlcool, mas o que ele verificava era o teor em acticar.

Assim, quando o vinho atingia os valores por ele pretendidos era passado para
os toneis. E nesta fase do processo que se adiciona a aguardente. A bica do lagar hd
um buraco no chdo, uma espécie de pogo. Quando se abria a bica, o vinho caia
nesse buraco e erg af que se juntava a agquardente, aos céntaros. Fazia-se o entorno,
Isto € entornava-se a aguardente no pogo do lagar, para onde o vinho ia caindo.
Nesse poco havia uma mangueira que estava ligada a uma bomba hidréulica
mantual. Duas pessoas, uma de cada lado jam dando & bomba, iam puxando o vinho.
Era assim que o vinho ia passando para o tonel.

Depois disto os residuos eram prensados, € incrivel a dureza com que fica, s6
parte & picareta. Passa depois para o alambique para ser fervido, é donde saird a
aguardente que no ano seguinte de misturard no vinho.

Antes de termos o alambique a aguardente era comprada a outros lavradores e
vinha em pipos, transportados por carros de bois. A estrada de acesso & quinta era
de terra batida, tudo quanto passava por ld fazia levantar uma nuvem de pé ama-
relo. Nés chegdvamos & quinta de barco, faziamos a travessia do rio numa barcaca
que estava ld para esse fim. Os carros ndo passavam na estrada.

Quando chove, o pé que estd em todas encostas vai para o rio. 0 rio que é
verde-escuro fica amarelo, fica com um aspecto doirado, é por isso que se chama Rio
Douro....”

0 Doure & hoje a sintese deste seu passado particutar. Evoluiu nestas ultimas
décadas, ja nada se passa como outrora: ha estradas, ir ao Douro ja ndo é mais
uma aventura que obrigava a viagens tormentosas por caminhos onde sé de mula
se chegava; os carros de bois deram lugar a modernos tractores de transporte;
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0 amanhecer na Réqua

complexos sistemas mecanicos fazem o lugar que os pés faziam nas pousas, pela
noite fora; j& nao se trabalha de sol a sol; a alimentagdo ja é mais do que “caldo,
sardinha e raia seca”; os rabelos! foram substituidos, j& ndo navegam pelo Douro

No entanio, continua pertinente afirmar que foram homens excepcionais,
lavradores e assalariados, que numa tarefa grandiosa transformaram a natureza
desta regido: da pedra fizeram terra, com esta terra, suor e paixdo fizeram o vinho.

“Arquejando, dobrados sobre o chdo, praguejando e gemendo, lacerando as
mfos e os membros contra as lascas das arddsias, banhandoe a terra em suor e
sangue, arrancaram do xisto novos veios, gue ampararam conmt novos socalcos: e
o gue fora a montanha deserta, tornou-se em jardim suspenso....”

Fotografias: Originais de Paulo Barreto

1 Jaime Cortesdo citade em BARREYD, Anténio, Douro, Lisboa, Edicdes Inapa, 1993 289
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Anexos —~ Guido de entrevista semi-directiva

1. A Terra, ¢ Vinho, as Gentes

- Contexto da ligagdo do entrevistado coma regido do Douro.
- A importancia da vinha na vida da populagaoe.
~ A vida e as gentes do Douro

2. 0 percurso da vinha:

- Preparacio do terreno: como se fazia, come se estabelecia o vinhede, em que altura do ano,
quem o fazia, quais as castas mais usadas.

- Enxertia: em que consiste, em que altura se fazia, quem a fazia.

- Fertilizagdo: que produtos eram usadas, em que altura era feita.

- Poda: quem o fazia, quando se fazia. Os galhos tinham serventia?

- A cava: (enterrar a eyva daninha) quando era feita

- A empa: {amparar a videira, posicionar os cachos) para que servia, quando e quem a fazia

- A despoldra (destruigdo dos gomos dormentes)

- Tratamento de moléstias: que moléstias, como se tratavam.

3. A Festa da Vindima:

- Como se vivia o tempo da vindima

- Como se sabja gue as uvas estavam prontas para colher;

- Como se preparava a vindima (lavar dos cestos, lagares, etc.}

- Quem era o rogador, quem o contratava.

- 0 que era a roga, como era constituida (homens, mulheres criangas)

- De onde vinham, o gque traziam, como se vestiam. (Musica?)

- Como eram as condi¢des de trabatho: guantas horas, quantas refeicdes, o que se comia, onde
se dormia {cardenhas). Quem cozinhava? A comida era para todos igual?

- 0 trabalho era distribuido por igual para homens e mulheres? 0 que faziam as criangas?

- 0 que fazia o feitor ou o patrdo?

~ Quanto pesava um cesto?

- Como eram levados para o lagar?

- Como terminava a vindima? Haviam cantares e dangas?

- Como se fazia a piza? Ia tudo para o lagar ou fazia-se o desengago?

- Quem a fazia? As mulheres pisavam ¢ vinho?

~ Havia misica durante o pisar do vinho?

- 0 que é a sova?

- Como se via estava com o teor de acglcar desejado?

- Como se fazia o envasilhamento e a trasfega?

- Como se destinava o vinho de consumeo e o vinho do Porto

~ Que outros produtos se faziam?

- Como era a viagem de barco rabelo?
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